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©Resumen: 

Producto alimenticio preparado y listo para el hor- 
no, analogo al txangurro, y procedimiento para su 
obtencion. 

Ei procedimiento consiste en que distintos molus- 
cos y/o crustaceos, enteros o extrusionados pre- 
viamente, se someten a un tratamiento termieo a 
temiseraturas que oscilan entre 50 y 150°C, pro- 
cediendose seguidamente a un plcaao o extrusio- 
nado de la masa y a la adicion de antioxidantes, 
saborizantes y colorantes, hasta obtener un pi- 
cado o extrusionado semejante a las vfsceras del 
centollo o de especies afines, que se mezcla con 
fibras natu/ales o artificiales de musculo de cen¬ 
tollo, consiguiendo mediante este procedimiento 
un producto alimenticio, preparado y listo para el 
horno, analogo al txangurro. 
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DESCRIP CION 

El plato conocido como Txangurro se ha ela- 
borado tradicionalmente a partir de la mezcla de 
la fibras del musculo de centollo (Maia squinado) 5 
cocido, obtenidas mediante el vaciado de sus pa- 
tas y su caparazon junto con su aparato digestivo 
picado, todo ello aderezado de una setie de espe- 
cias y diferentes condimentos segiin la receta, y 
posteriormente homeado. 10 

Dado que el centollo es una especie en franca 
desaparicion y de precio cada vez mas elevado, los 
cocineros utilizan otro tipo de miisculo como el 
del Buey de Mar (Cancer pagurus) u otros can- 
grejos y/o diversos pescados, lo que da como re- 15 
sultado productos de calidad inferior tanto en lo 
que se refiere al gusto, como sobre todo, a la tex- 
tuxa., Ademas, cuando se utilizan musculos de 
otro tipo, falta el sabor y caracteristicas tipicas 
de la tripa. 20 

Por todo esto, la presente invencion se re¬ 
fiere a un producto alknenticio, preparado y listo _ 
para el homo, analogo al Txangurro y al procedi- 
miento de fabricacion de un producto analogo a 
las visceras del centollo o de especies analogas. 25 

Para la fabricacion de analogos de diversos ti- 
pos de pescado o marisco se utiliza en alto porcen- 
taje surimi, empleandose intemacionalmente la 
palabra japonesa surlmi para definir el miisculo 
de pescado picado, lavado, escurrido hasta una 30 
proporcion de agua similar a la original, adicio- 
nado de crioprotectores proteicos y generalmente 
conservado en estado congelado. El surimi, que 
puede obtenerse de distintas especies, sirve de 
base para la fabricacion de diversos productos que 35 

tradicionalmente se comercializan en Japon y de 
otros que se consumen tambien en los paises Oc¬ 
cident ales como son patas de cangrejo, gambas, 
vieiras, langostas, etc. Todos estos productos se 
desairollan formando geles con distinta textura, 40 
forma y sabor, en funcion de las variaciones fi- 
sicoquxmicas que se introduzcan en la proteina 
miofibrilar del pescado que es la base del surimi. 

Estas modificaciones del gel se obtieuen aplicando 
distintos tratamientos termicos, tiempo de ama- 45 
sado, condiciones de la atmosfera ea la que se pro- 
cesa, etc.^y/o anadiendo determinados mgredien- 
tes o aditivos que varfan fi'sica o quimicamente la 
textura de la red proteica o le confieren un aroma 
caracteristico. 50 

La solicitante tiene ya colicitada una patente 
de invencion por un procedimiento especifico para 
obtener a partir de surimi un producto analogo 
a las fibras aisladas o haces de fibras muscula- 
res tipicos de los musculos del centollo, como por 55 
ejemplo del Txangurro. Dicho procedimeiuto y 
producto mediante el obtenido ha sido objeto de 
la solicitud de patente espanola num. 89 040085. 

Sin embargo, en dicha solicitud no se describe 
ningun producto analogo a las visceras del cento- 60 
llo, que es el otro ingrediente principal del plato 
conocido con el nombre de Txangurro, ni por 
tanto, ningun metodo de obtencion de dicho pro¬ 
ducto analogo. 

La obtencion de este producto analogo a las 65 
visceras del centollo, o de especies analogas, y por 
tanto la posibilidad de poder preparat, listos para 
el horno, platos analogos al conocido con el nom¬ 


bre de Txangurro, mediante el uso del producto 
objeto de la solicitud de patente num. 89 04085 
es altamente deseable por las razones siguientes: 

— Se puede obtener un producto analogo al 

- Txangurro a un precio muy interesante y 
usarlo como sustituto parcial o total del pro¬ 
ducto real que tiene un alto precio. 

— Se evitan los problemas de estacionalidad 
del producto natural, que bace que el mer- 

- cado quede desabastecido gran parte del 
afio. 

— Se evita el problema ecologico acuciante que 
presenta la captura masiva del centollo y de 
otras especies analogas. 

— Se obtiene un producto mucho mas uni¬ 
forme en tamano y calidad. 

— Al estar el surimi fabricado a partir del 
miisculo de especies infravaloradas, su uso. 
como materia prima 3irve par su revalori- 
zaciou. 

Es objeto de la invencion un producto alimen- 
ticio en estado de gel, analogo al Txangurro, listo 
para el borao, caracterizado porque comprende fi¬ 
bras musculares de centollo artifkiales, mezcladas 
con un producto analogo a las visceras del cento¬ 
llo o de especies afines, consistiendo este ultimo 
producto artificial, en un picado y/o extrusionado 
de moluscos y crustaceos mezclado con aditivos 
antioxidantes, saborizantes y colorantes; a la ci- 
tada mezcla de fibras analiogas a las de musculo 
de centollo y de un producto analogo a las visceras 
de dicho crustaceo, puede opcionalmente anadirse 
una salsa adecuada. 

El primer ingrediente, es decir, la fibra 
analoga a la fibra natural del musculo del cen¬ 
tollo, se obtiene mediante el procedimiento des- 
crito en la solicitud de patente num. 89 04085 
que recordaremos a contmuacion. 

Se somete al surimi a un picado a tempera- 
tura no superior a 25° C; se adiciona del 1 al 10% 
en peso de NaCl y/o KC1 y se homogeneiza la 
masa durante un periodo que oscila entre 1 y 
20 minutos en funcion del tipo de mezcla y de 
la temperatura alcanzada durante la homogenei- 
zacion que puede realizarse en vacio, a presidn at- 
mosferica o en atmosfera inerte. A continuacidn 
se anade, si fuese necesario y en funcion de las 
condiciones y caracteristicas de surimi de partida, 
alguno o varios de los ingredientes antes citados: 
almidon (hasta 20% en peso), agua, albumina 
de huevo (hasta 20% en peso), aceites vegetales 
(hasta 10% en peso), proteina de soja (basta 20% 
en peso), colorantes autorizados naturales y arti- 
ficiales, aditivos crioprotectores, oxido-reductores 
y saborizantes. 

Como antioxidantes se pueden emplear prefe- 
rentemente Tocoferol o acido ascorbico (E 300), 
como colorante Rojo cochinilla A (Ponceau 4R, E 
124) y como saborizantes alguno de los siguientes: 

— Luctaroma langosta (ref. B927701), Luc- 
taroma cangrejo (B927702) ambos de casa 
Lucta. 
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- Hidrolizado de cangrejo (HPV) 

- Dragoco (cangrejo natural) (9/021425) de 
Hispanoland. 

- Aroma de camaran y extracto de camaron 
de las casas Takasago (ref. ZA2209, ZA2245 
y ZA2209) y Semba. 

- Aroma natural de cangrejo (ref, 5121) de H 

E (Haarmann y Relmer) 10 

- Cangrejo (ref. 2M43383) y marisco 
(487033) de la casa Quest. 

Estos ingredientes se seleccionan segun se con- 15 
sidere opoortuno, en funcion de la materia prima. 

Despuds se pro cede a una nueva homogenei- 
zacidn durante un periodo quaoscila entre 1 y 200 
minutos y a una temperatura de entre 1 y 25° C y 
al moldeo y/o extrusionado de la masa para con- 20 
seguir la forma y tamano de las fibras citadas y/o 
haces de fibra caracteristicas del producto natu¬ 
ral, operacidn a la que le sigue nn tratamiento 
termico adecuado que forma y estabiliza el gel. 

A este fin, el gel puede ser sometido a un primer 25 
tratamientotermico con temperaturas que oscilen 
entre loa 20 y los 60° C en atmosfera humeda de 
calor seen hasta obtener un gel translucido al que 
seguira. un segundo tratamiento termico con tem¬ 
peraturas que oscilardn entre los 50 y los 120°G, 30 

en las condiciones de atmosfera descritas anterior- 
mente; alternativamente la masa puede ser some- 
tida a un unico tratamiento termico comprendido 
entre los 40 y 120° C, en atmosfera humeda, hasta 
la obtencion del gel definitivo. Para la obtencion 35 
de la forma caracteristlca de las fibras del musculo 
del crustaceo, es aconsejable la utilizacion de una 
maquina extrusionadora o moldeadora disefiada 
al efecto acoplada a una Imea en continuo que 
permita el tratamiento termico posterior. 40 

Es tambien objeto de la invention el procedi- 
miento para la obtencion del producto qne puede 
sustituir, en funcion de sus caracteristicas senso- 
riales, a las viceras del centollo. Este procedi- 
miento se caracteriza en que distintos crustaceos 45 
y/o moluscos, preferentemente mejillon, se some- 
ten a un tratmiento termico realizado a una tem¬ 
peratura entre 50® y 150°C en atmosfera humeda, 
procediendose seguidamente a un picado y/o ex¬ 
trusionado hasta la obtencion de una masa de 50 
consistencia semejante a la del producto a imi- 
tar. A este producto asi obtenido .se le pueden , 
anadir si fuese preciso, alguno de los siguientes 
ingredientes: agua, antioxidautes, colorantes ar- 
tificiales o naturales, o aditivos saborizantes. 55 

Finalmente, para la obtencion del analogo del 
Txangutxose procede ala mezcla de los pro duct os 
anteriormente elaborados junto con una salsa co- 
cinada a base de ingredientes como. tomate (na¬ 
tural o frito), cebolla, puerros, zanahorias, ajos, 60 


perejil, sal y otros condimentos en funcion de la 
xeceta a, seguir. La mezcla de los diferentes in- 
grediente que dan lugar al analogo del Txangu- 
rro y la proportion de los mismos viene_ determi- 
nado por el tipo de ingrediente de partida hasta 
la obtencion de un producto final semejante al 
producto a imitar. Einalmente, el producto sera 
sometido a un proceso de pasteurization o esteri- 
lizacion en caso de ser necesario. 

Como es natural, la mezcla podra opcional- 
mente comprender, en parte, fibras de musculo 
natural de centollo y/o visceras naturales de di- 
cho crustaceo. 

Para la mejor comprension de la invencion, se 
exponen a continuacidn 2 ejemplos de realization: 
Ejemplo 1: 

Formula porcentual (en peso) % 


Surimi (grado AA) 77 

Almidon \ 5 

Albumina de 

huevo desecada 2 

Agua 16 


Sobre esta masa se adiciona.un 3 % de NaCl 
Fabricacion del producto 
Se atempera el surimi hasta los -5°C 
Se tritura en picadora tipo cutter durante 2 
minutos 

Se anade CINa y se mezcla durante 3 minutos 
Se anaden los demas ingredientes y se homo- 
geneiza durante 5 minutos a vac'io, a presidn at- 
mosferica o en atmosfera inerte. 

Se le da la forma que se requiera para esta 
masa y se' procede a su calentamiento en una 
unica etapa a 80° C durante 10 minutos con sa¬ 
turation de humedad. 

El producto asi obtenido se mezcla con una 
cantidad de picado de musculo de mejillon coci- 
nado a 120°C durante 2 minutos con saturation 
de humedad y con otra parte adecuada de salsa. 
El producto asi obtenido se congela y se envasa. 
Ejemplo 2: 

Formula porcentual (en peso) % 

surimi (grado AA) 75 

almidon . 5 

agua 20 

A esta masa se le adiciona un 3% de NaCl. 

El pTocedimiento de fabricacidn varfa con res- 
pecto al anterior ejemplo en que aquf se mez- 
clarian cantidades equivalentes de la fibra obte¬ 
nido mediante esta formula con las fibras natu¬ 
rales, junto con una mezcla de visceras de origen 
natural con un picado de mdsculo de mejillon des- 
crito en el ejemplo 1, todo ello condimentado con 
una salsa adecuada a las caracteristicas de este 
producto. 
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REIVTNDICACIONES 

1. Producto airmen.ticio, prepatado y listo 
para el homo, analogo al txangurro, caracteri¬ 
zado en que comprende, en estado de gel, fibres 
artificlales de musculo de centollo mezcladas con 
un producto analigo a a las visceras del centollo 
o de especies afines que consiste en un picado y/o 
extrusionado de moluscos y crustaceos mezclado 
con aditivos antioxidantes, saborizantes y colo- 
rantes, compxendiendo tambien la mezcla, opcio- 
nalmente, una salsa adecuada. 

2. Producto alimenticio segun la reivindi- 
cacion 1, caracterizado en que opcionalmente 
la mezcla puede comprender, en parte, fibra de 
musculo natural de centollo u otros productos de 
la pesca, normalmente empleados para la elabo- 
racidn de este plato, y/o vfsceras naturales de 
crustaceos. 

3. Pracedimiento de preparacion del pro¬ 
ducto alimenticio analogo a las visceras de cento¬ 
llo o especies afines descrito en la reivindicacion 
1, caracterizado en que distintos moluscos y/o 
crustaceos, enteros o extrusionados previameute, 


se someten a un tratamiento termico a tempera- 
ttrras que oscilan entre 50 y 150°C, procediendose 
seguidamente a un picado o extrusionado seme- 
jante a las visceras del centollo o de especies afi¬ 
nes. 

4. Procedimiento de preparacion del producto 
alimenticio de la reivindicacion 1, caracterizado 
en que se mezcla fibra artificial de musculo de ceu- 
tollo con el producto analogo a las visceras del 
centollo obtenido segun la reivindiacion 3, en las 
proporciones adecuadas, en funcion de los pro¬ 
ductos de la pesca utilizados como elementoe de 
partida de la obtencidn de los ingredieutes de ia 
mezcla, anadiendose a la mezcla una salsa ade¬ 
cuada y sometiendose, opcionalmente, a un pro- 
ceso de pasteurizacion o esterflizacion. 

5. Procedimiento segun la reivindicacion 4, 
caracterizado en que opcionalmente pueden in¬ 
tervene en la mezcla ciertas proporciones de fi- 
bras de musculo natural de centollo y otros pro¬ 
ductos de Ia pesca normalmente empleados para 
la elaboracion del plato denominado Txangurro, 
y/o de visceras naturales de criistacecw. 
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